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Posse.

Tullo Cavallazzi
(terceiro a esq.)
passou cargo a
Paulo Brincas,
aque assina ata

Novas liderancas assumem a OAB/SC

Os advogados de Santa Cata-
rina tém nova lideranca. No pri-
meiro dia de 2016 o paulista Paulo
Marcondes Brincas, 50, assumiu a
posse da presidéncia da OAB/SC
(Ordem dos Advogados do Brasil
de Santa Catarina). Na cerimdnia
desta sexta, no gabinete da presi-
déncia Seccional, em Florian6po-
lis, o advogado florianopolitano
Tullo Cavallazzi Filho, 49, passou a
presidéncia ao sucessor e assinou a
ata de transmissio e de posse. Tullo
foi eleito para integrar a bancada
catarinense do Conselho Federal
da OAB. Na cerimonia protocolar
também foram empossados os no-
vos membros da diretoria da OAB/

SC: os advogados Luiz Mario Brat-
ti (vice-presidente), Mauricio Voos
(secretario-geral), Claudia Pru-
déncio (secretaria-geral adjunta) e
Rafael de Assis Horn (tesoureiro).

“Vou dar continuidade ao trabalho.

construido nos tltimos trés anos.
Seguiremos manifestando a opi-
nio da ordem sobre os mais diver-
s0s temas, e trabalharemos para a
fortificacao da relagao da entidade

com o exercicio da profissao”, afir-

mou Brincas, que venceu a eleicao
com 66,5% dos votos validos.
Brincas ja ocupou diversos car-
gos na diretoria da OAB/SC, co-
ordenou a Comissao Nacional dos
Jovens Advogados, e nos tltimos

trés anos presidiu a CAASC (Caixa
de Assisténcia dos Advogados de
SC). O novo presidente também é
especialista em Direito Comercial,
mestre em Direito Empresarial e
lecionou no curso de Direito da
UFSC (Universidade Federal de
Santa Catarina.

Além da posse danova diretoria
também houve o transferéncia de
posse da nova diretoria da CAASC:
assumiram Marcus Anténio Luiz
da Silva (presidente), Luciano De-
maria (vice-presidente), Jerri José
Brancher Junior (secretaria-geral),
Rafael Burigo Serafim (secretaria-
geral adjunta) e Liziane Santos da
Silva Peixoto (tesoureira).
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Feira livre sem
sair de casa

Orgéanicos. Portal de compras encurta distancia
entre produtores rurais e consumidores urbanos

EDSON ROSA
edson.rosa@ricse.com.br

yf @ND_online

Vegetariana hd 25 anos, a pro-
fessora de artes Raquel Stolf, 40,
uma vez por semana faz a feira sem

sair de casa. Nio gasta i~

fere o que precisa na cozinha, en-
tra no site para conferir as ofertas
atualizadas no dia anterior de cada
um dos produtores cadastrados e,
por email, faz o pedido. “Nao é soa

¢ mas, pr
a qualidade. A garantia de origem
do que ¢ i ¢ fund

vel, tampouco perde tempo para se
deslocar do alto da rua Aracud, no.
Sertio do Pantanal, para bater per-
nade banca em banca a procura de
produtos ' certificadamente orga-
nicos. Para ela; 0 computador é o
meio mais adequado também para
comprar verduras, frutas, legumes,
gelelas e, is vezes, paes.

Uma das pioneiras na lista do
portal  www.plantepramim.com.
br, Raquel aboliu de vez a feira tra-
dicional. As quintas-feiras, ela con-

tal”, diz. Qutra vantagem, segundo
ela, si0 os pregos, mais acessiveis
em relagio s gondolas de organi-
cos nos supermercados da regido.
Na outra ponta, o analista de
sistema Rodrigo Copetti, 36, e a
engenheira agronoma Suzeli Si-
mon, 29, recebem os emails com a
demanda da clientela e organizam
a feira de cada um deles de acordo
com a oferta dos agricultores mais
proximos. Raquel pode receber,
por exemplo, alface, cebolinha,

cenoura, salsa, espinafre, radite e
riicula de Ratones [um dos iiltimos
redutos agricolas da Ilha] na mes-
ma caixa contendo brécolis, alho e
tomate cultivados s margens do
rio Vargem do Brago, em Santo
Amaro da Imperatriz.

No comego, eram apenas duas
opgoes de fornecedores. Hoje, sio
13 em uma rede que extrapolou 0s
limites de FlorianGpolis e ja conta
com 1.400 pessoas cadastradas.
Em Santa Catarina, atualmente o
portal atende a clientes da Capital
e de Sdo José, Palhoga, Biguacu
e, mais recentemente, Joinyille. O,
servigo também foi implantado em
Porto Alegre/RS, por meio de par-
ceria, ¢ ha tratativas para implan-
tagio em Chapect/SC, Goiania/
GO e Brasilia/DF.

Missao é proteger manancial

Irrigado pelo rio Vargem do Brago, 0 solo
fértil cultivado por Amilton Voges, 50, ainda é o
mesmo. L4, enquanto lida no plantio e na colheita
de verduras, temperos e lequmes, ele ajuda a
preservar o legado do avd Arnoldo, que em 1930,
05 12 anos, chegou ao vale disposto a fixar raizes
e proteger as nascentes do manancial que hoje
abastece de dqua potdvel um milhdo de moradores
da regido urbanizada da Grande Floriandpolis.
*“Estamos no cora¢do do parque [Estadual do
Tabuleiro], onde nasce a agua, Nossa missao é protegé-
la, e a0 ambiente ao redor”, orgulha-se Voges, um dos
administradores do sitio Recanto da Natureza, em Santo
Amaro da Imperatriz, parceiros de Rodrigo Copetti e
Suzeli Simon na venda direta de produtos organicos a
id dastrados na Grande Flori lis.
Parceria. 0 plantepramim entrou em 2014 na vida dele,
Analista de que desde 1997 tem o certificado organico para o que
sistemas e produz em Santo Amaro, Certificagio que Ihe garantiu
agronoma o pioneirismo no fornecimento, em consignacao, as
ampliam rede redes de supermercados Angeloni, Imperatriz, Hippo,
de produtores Rosa e Giassi, entregar em feiras livres da regiao,
além de abastecer rede municipal com produtos
basicos da merenda escolar entre 2002 € 2004,
Atualmente, € atendida pequena lista
de consumidores domiciliares, modalidade
encarecida-por,manejo especializado e transito
cadtico. Por isso, 0 produtor prioriza 05 negocios
no atacado e o varejo intermediado pelo
plantepramim, plataforma que, sequndo ele,
funciona também como propaganda gratuita.

Valor minimo e taxa para receber as compras no endereco

A ideia, sequndo o analista
de sistemas Rodrigo Copetti, foi identificadas também as
apresentada oficialmente em 2012 necessidades e o perfil do
durante o Social Good Brasil, mas s6  consumider urbane. O valor
no ano seguinte comegou a sairdo  minimo da feira é RS 45, com o

Paralelamente, foram gaiicho da vizinha Santa Rosa.

Logo, eles perceberam que
poderiam também juntar o que
aprenderam durante a academia
€, mesmo com remunevacéo

papel, para criagao oficial em julho  adicional de RS 8 por entrega. ainda baixa, se sentem realizados INTERNET “Abre as portas para mais clientes. A internet
de 2014. Neste meio tempo, foram “Foi como unir o util a0 com a ampliagio da rede de Abreportasa  facilita nossa operagdo e a disseminagao da informacio
realizadas pesquisas de mercado e agradavel”, resume a agronoma produtores e de consumidores de mais clientes sobre o valor dos organicos”, resume. A rede de

observadas dificuldades enfrentadas  Suzeli Simon, que veio de 13 de
no dia a dia pelo agricultor Maio/RS e durante a faculdade
organico para comercializar na UFSC (Universidade Federal de
a safra a pregos justos. Santa Catarina) conheceu Rodrigo,

organicos. E aproveitam as entregas eajudaa
dos sabados para conhecer multiplicar na Grande Floriandpolis envolve seis familias na
melhor os bairros e as praias de informagoes produgio direta dos alimentos e, indiretamente,
Florianépolis e cidades vizinhas. sobre organicos  pelo menos outra centena de trabalhadores.

produgdo encabecada pelo Recanto da Natureza


http://www.plantepramim.com.br/
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Produtos.
Suzeli, Rodrigo
e Raquel fazem
entrega aos
sabados

Antigo passatempo vira negacio para familia e moradores préximos

No vale do rio Ratones, 2 30
quildmetros do centro de Florianépolis
¢ 20 lado das praias mais famosas
do Norte da Ilha, 0 economista Fabio
Schaefer, 48, conta com 3juda da
mulher Rejane e do filho Luiz Felipe
para reorganizar a empresa da familia.

tal

Iniciada em 1997 como
passatempo e terapia familiar, a
produg3o de organicos comegou
avirar negdcio em 2014, quando
Schaefer comprou a parte do
cunhado no sitio cercado de mata
atlantica, ao pé do morro da Virginia.

mao de obra, 0 computador também
encurta o caminho até o consumidor.
“Na soma geral, 0 que separamos para
atender a clientela do site pode ndo
representar volume significativo. Mas
tem o retomno institucional, 0 boca
aboca, que sao fatores importantes

3 larizagao dos organicos”,

Ainternet é fi ta fi

no ambiente até entdo restrito a
enxadas, trator, esterco de galinha
e compostagem, entre hortalicas

e temperos que transformaram

3 producde do sitio Cheiro Verde
em referéncia de quatidade.

te, s3o 16 empregados,
todos moradores 13 mesmo na regido,
e duas caminhonetes para o roteiro
de entregas em supermercados,
feiras e raros consumidores.
Usado no controle de produgao,
vendas, manutengao e custos com

apop

reconhece Schaefer, que ndo sabe
quem sao, mas conhece o perfil

dos clientes atendidos a distincia:
“S30 pessoas que querem produtos
limpos, de qualidade, saudaveis e que
contribuem para a sustentabilidade.”

Unido garante variedade o ano inteiro

A associagao conta com
produtores organicos de outras
cidades da regido, parceria
que facilita 2 organizagao dos
produtores para comercializagao
do que é cultivado em 22 hectares
de acordo com as condigdes
climaticas e sazonalidade da
produgdo. “Assim, temos todos
05 tipos de produto o ano todo, e
conseguimos atender 3 demanda de
consumo”, explica Amilton Voges.

Antes de chegar ao consumidor
o produto colhido passa por

FACA A FEIRA
cumolmuencgmenda‘ S

rigoroso controle de qualidade e
classificado como pré-lavado ou
higienizado, ambos prontos para
o consumo. Depois, € embalado
manualmente e distribuido em
caminhonetes refrigeradas.

A oferta semanal de produtos
20 site é atualizada na quarta-
feira a noite, com os pedidos
confirmados por email no dia
sequinte. O pedido € entreque
as sextas-feiras no entreposto do
plantepramim, em S3o José, de onde
sai para as entregas de sabado.

@ Alimentos produzidos
de forma sustentavel
entreques em Casa ou no
trabalho; consumo de
lime! diveis e livres

R
® (48) 8475-1612
Valor minimo: RS 45

Taxa de entrega: RS 8
Pagamento: 3 vista, cart3o ou boleto bancério
Feira confirmada até 22h de quarta-

feira é entregue no sabado.

Faixa de horario de entrega em

cada residéndia ¢ confirmada

na sextafeira, via email

963006

Fabio no sitio
Cheiro Verde, q.

e controle da fome,
idade de fit

de agrotoxicos; redugdo de
sacolas plasticas; fomento
de sustentabilidade
ambiental e preservagio
de recursos naturais;
consumo de alimentos

de origem conhecida;
incentiva economia local
e agricultores conscientes;
projeto inovador & com
impacto social.

Sabor e satide de porta em porta

Cliente desde julho de 2014, a nutricionista
Nicole Zanchett indica a feira virtual do
plantepramim a amigos e clientes. E tem
motivos de sobra para argumentar em favor
da compra direta ao agricultor. “O preco
€ melhor se comparado a supermercados
* e tem a confiabilidade da certificagdo
organica dos produtos”, avalia.

Praticidade de receber em casa na
hora marcada, variedade de opgdes, bom
atendimento e organjzacao do site completam
a lista da dona de casa. No caso especifico
de Nicole, as vantagens nao param por
ai. A nutricionista ressalta a importancia
dos vegetais para a saude humana.

“Sao fontes de nutrientes para o corpo,
como vitaminas A, C, K e do complexo
B, magnésio, calcio, ferro, potdssio”, por
exemplo. Os alimentos de origem vegetal
também sdo fonte de fibras que contribuem
para o funcionamento regular do intestino
, e contém grande

05 - 1as

que emprega 16
pessoas

q
que auxiliam na prevengdo de doengas,
inclusive alguns tipos de cancer.

Na hora de servir, dona de casa, nutricionista *

ou cidadd sdo uma

s0. Diante de uma bela

salada de folhas, Nicole se apega a pesquisas
cientificas que atestam a maior capacidade

dos organicos para

manter nutrientes e

fitoquimicos em relagdo aos outros vegetais.
“S3o mais saborosos, pois sao

provenientes de solo mais equilibrado”, diz

Nicole,'que enfatiza, ainda, a contribuicao

a natureza, principalmente ao solo e 3

agua. "A agricultura organica gera maior

biodiversidade, preserva sementes e espécies

e estimula culturas

mistas”, completa.
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IDENTIDADE
NO PRATO

INFLUENCIAS

EMERSON GASPERIN seg-ubr;do dados oficiais -, a,gastronomia DEVIDOA
a emerson in@diari i com br também apresenta-se como um somatério
A;ORIANA' ALEMA e de todas essas influéncias. Cada regido tem DIFICULDADE EM
italiana fazem parte \empere um porco desossado com suas comidas tipicas, 0 que impossibilitaa ENCONTRAR 05
do caldocultural que sal, alho, cebola, suco de limio, identificacio de um prato especifico que re-

da gosto a cozinha
catarinense. Para

vinho branco, orégano, salsa ¢ ce-
bolirtha e o deixe no forno a lenha
por 36 horas. Vire-o com o0 couro
- para baixo, espalhe extrato de to-

presente toda Santa Catarina.

~ Assim como comida espanhola lembra
paclia, e alem, chucrute, apesar de esses
paises terem uma mesa rica e variada, hoje

INGREDIENTES
DA CULINARIA

chefs e estudiosos mate sobre a'carne e cubra tudo com muga- © que mais representa a cozinha catarinen- ORIGI NAL' (0}
daboamesa, a rela, requeijdo, milho ¢ ervilha. Em seguida, se ¢ g ostra. Floriandpolis é conhecida em
GRS acrescente coragio de galinha; linguica ca- todo o Brasil pela produgio ¢ pela qualida- COLONIZADORES
valorlzaqao de labresa e peito de frango desfiado. Finalize de de suas ostras. O curioso é que é nio é
ing redientes locais éa com tomates e pimentdes em rodelas e, pa- uma heranga agoriana, e sim um cultivo im- DO LlTORAL
ra arrematar, mais uma camada de queijo. plantado nos anos 80 - explica a coordena-

chave para o sucesso Trinta minutos no fogo e pronto: vocé esti dorado cursn:idc G;sm:jnomia da universi- APRENDERAM

: diante de um legitimo porco-pizza. dade Esticio de S4 da cidade, a nutricionista
da gastronomia A receita foi desenvolvida em Chapecd Elizabeth Maria Diamantopoulos Neme. A PESCAR COM
do Estado por Pedro™Pesavento, um ex-mecinico in-

dustrial de 59 anos que, apos se aposentar
da Sadia, passou a ganhar a vida assando lei-
toes, ovelhas e costelas na brasa. Em 2009,
um fregués lhe sugeriu a inusitada combina-
¢io. Pedido feito, pedido aceito - e aprova-
do. Hoje, a iguaria ¢ servida sob encomenda
aR$ 19 o quilo e satisfaz mais de 30 pesso-
as, conforme o peso do bicho (25 quilos, em
média) e da fome dos comensais.

- A gente estd sempre se aperfeigoando.
Com catchup, molho madeira... — comple-
menta Pesavento.

Talvez um pouco indi a

histéria ensina que os colonizadores

do arquipélago dos Agores que migra-

‘B ram para o litoral sul da entiio Provin-

cia de Santa Catarina eram, em sua maioria,

agricultores e pecuaristas. Com eles, vieram

especiarias e condimentos como cebolinha

verde, alfavaca, coentro, orégano, manjeri-

cdio, cominho, cravo, canela, noz-moscada,

pimenta, horteld e menta, além de diferen-

tes modos de preparar, temperar e conser-
var os alimentos.

Devido & dificuldade em encontrar os in-

i de sua culinaria original, os no-

mais sensiveis, 0 porco-pizza é um exemplo
extremo do (com o perdio do trocadilho)
caldo de culturas que forma xalimentagio
do catarinense. Em um Estado cuja popu-
lagiio reflete os costumes e tradi¢oes de
mais de 50 etnias - principalmente italia-
nos (45%), alemies (35%) ¢ agorianos (8%),

vos habitantes aprenderam a pescar com
redes e tarrafas e se adaptaram aos frutos
do mar e a raizes, frutos, sementes e cereais
usados pelos indios itacarés e carijos. Dai s¢
derivou o que se conhece como a comida
local: peixes, crusticeos e moluscos (enso-
pados, fritos, assados), cozidos de carnes'e

REDES E TARRAFAS
E SE ADAPTARAM
AQS FRUTOS DO
MAR E A RAIZES,
FRUTOS, SEMENTES
E CEREAIS USADOS
PELOS INDIOS
[TACARES E CARIIOS




verduras, mandioca (em farinha para pirio e
massas sovadas), inhames e couves.

Esses pratos ainda compéem o carddpio
ilhéu em variagdes que reproduzem as dife-
rentes origens dos moradores da cidade. E,
no que depender do Departamento de Nu-
trigao da UFSC, serdo mais difundidos como
alternativa saudével.

- E a “dieta do Atlintico Sul”, que desta-
ca receitas tradicionais, a incorporagio de
alguns preceitos da dieta do Mediterrineo
¢ releituras do que 0 manezinho sempre co-
meu - diz Narbal Corréa, 52 anos, um dos
chefs entusiastas da ideia.

caidva, no centro de Florianopolis, ele

guarda com carinho a lembranga dos
camardes que nas mios dela viravam cro-
quetes, eram preparados com chuchu ou en-
riqueciam 0 molho para o talharim. Entrou
no mundo da culinaria cozinhando no quin-
tal os badejos brancos e tainhas que pescava
com primos e tios. Autodidata, profissionali-
zou-se e ji comandou diversos restaurantes
na cidade, todos priorizando insumos nati-
vos - credo mantido.em seu atual estabele-
cimento, o Centro Gastrondmico Rita Maria,
na regido central da Capital.

- Noventa por cento do que eu sirvo aqui
tem que estar a no maximo 100 quilometros
de distancia - garante.

Para seguir tal regra, Corréa sai todos os
dias em seu barco de 30 pés. O produto da
pesca vai para a sequéncia de frutos do mar,
o prato mais pedido no Rita Maria. O que
niio consegue pescar, compra de pescadores
artesanais e de mergulhadores. Entre arpoes
e panelas, o chef ¢ um defensor intransigen-
te dos sabores locais:

- Anote ai o que estou dizendo, a proxima
onda serd a “comida da familia”, pois o ma-

D os tempos da casa da avé na Rua Bo-

BOTTARGA

Também conhecido como caviar
catarinense, a bottarga (palavia em
italiano que significa ova) é uma
preparagao feita com as ovasda
tainha desidratadas e salgadas. €
um ingrediente nobre no preparo
de pratos da culindria italiana,
oMo risotos, Massas e bruschettas.
£ claro, pode ser usado como 3
imagina¢do mandar

nezinho come muito bem tanto no sentido
nutricional guanto no paladar - diz Corréa.

A aposta do chef é que a cozinha local ga-
nhe relevincia na mesma onda de valoriza-
Gio internacional da comfort food, expressio
em inglés para os sabores de infincia, a co-
mida preparada pela mic ou pela avo.

L4

mais ou menos no que acredita a co-
E ordenadora Elizabeth. Na opinido da

nutricionista, “o futuro é o regional”:
um entendimento mais amplo da chamada
slow food, que abrangeria nio apenas o co-
mer devagar, como a valorizagio de toda a
cadeia produtiva que envolve o alimento até
sua chegada a mesa.

- E importante respeitar a cultura de ca-
da lugar. Como o turista vem para ci e pre-
fere salmao congelado em vez de ostra, siri
ou tainha fresquinhos? - questiona em tom
de provocagio.

Ela abre uma excegiio somente para o pol-
vo, que, como boa descendente de gregos,
adora na brasa com alecrim. Nesse caso, a
referéncia € o Rosso Restro, fundado em
2009 pelo chef Alysson Miiller no bairro
Sambaqui, norte da Ilha, justamente como
um restaurante dedicado a cozinha regional.

LINGUICA
BLUMENAU

Como o nome denuncia, 0 embutido
€ uma ariagao tipica da cidade do
Vale do!tajal. O preparo é feito com
@rme suina, defumada e temperada
com alho. Euma das importantes
contribuicdes dos imigrantes alemaes
3 gastronomia catarinense. ACamara
de Blumenau aprovou projeto

para tombar o ingrediente como
patrimdnio cultural do municipio

Mas o molusco (crocante, glagado ou gre-
lhado, vindo de Itajai ou do Rio Grande do
Sul) fez tanto sucesso que se tornou o carro-
-chefe do estabelecimento.

- Somos os maiores vendedores de polvo
do pais, com duas a trés toneladas consumi-
das por més, - afirma o filho de um casal de
donos de um modesto restaurante em Bi-
guagu, na Grande FlorianGpolis.

O que nio quer dizer gue o Rosso abando-
nou o conceito de destacar as delicias esta-
duais. No menu encontra-se, por exemplo, 0
risoto de linguiga Blumenau com erva-doce
a0 lado dos pratos com frutos do mar. Miil-
ler ressalta ainda as carnes de pato do Vale
do Itajai e de gado britinico da Serra cata-
rinense como ingredientes nobres que me-
recem mais atengiio dos chefs que atuam no
Estado. A ave ja aparece no cardipiqde seu
outro restaurante, o italiano contemporanco
Artusi, no Centro, na forma de um ragu que
acompanha nhoque.

SEGUE ))

|/ :

CURSOS DE GASTRONOMIA
EM SANTA CATARINA

 Estdcio de Sa (campus
Florianépolis)

o Furb (Blumenau)

 IFSC(campus Floriandpolis
Continente)

@ Senac (campus Blumenau)

@ Unisul (campi Pedra Branca
eTubardo)

@ Univali (campus Balnedrio
Camborit)

o Univille (Joinville)

e Unochapecd (Chapecd)

0 molusco ndo é native do litoral
catarinense, mas a adaptacdo da
espécie deu tdo certo que e um
produto que se tomou facilmente
associado a gastronomia local.

tn natura, ao bafo ou defumada,
aparece na mesa de restaurantes
renomados e barracos de praia - seja
como prato principal ou ingrediente
para receitas mais elaboradas




PINHAO

Ingrediente tradicional da Serra
catarinense, a semente é rica em
carboidratos e proteinas, Cozido

ouna chapa, é um delicioso

apenitivo. O entrevero de pinhao,

> refogado que leva diferentes tipos
de carnes, e a pacoca de pinhao,
misturado com came seca, estao

entre as criagbes catarinenses

- — i

o

MANEZINHO EM PARIS

mercado culindrio de Paris um bistrd

chamado Le Pario. L4, uma refeigio
completa — entrada, prato principal e so-
bremesa — sai por volta de 25 euros (pou-
<o mais de R$ 100), uma conta razodvel
em um pais onde o salirio minimo é de
1.337 euros. Com pratos requintados co-
mo canelone de lagosta e codorna reche-
ada com trufas e fore gras e, aos sébados, a
brasileirissima feijoada, o estabelecimen-
to ganhou um Bib Gourmand do rigoroso
Guia Michelin, distingiio dada a restau-
rantes com comida de alto nivel a pregos
acessiveis. A frente da cozinha e da admi-
nistragdo estd um florianopolitano de 36
anos, Eduardo Jacinto.

Do bairro do Saco dos Limdes ao reco-
nhecimento na capital mundial da gastro-
nemia, 0 manezinho percorreu um longo
caminho. Filho de funciondrios da Eletro-
sul, cursava Geografia na UFSC até fazer
um concurso para trabalhar na Base Aérea
de Floriangpolis, onde o irmio era oficial.
Aprovado em segundo lugar, pode esco-
Ther em que drea iria atuar, Optou pela co-

n esde 2013, faz sucesso no disputado

. zinha, niio por se identificar com a fungio,

mas porque o hordrio do expediente lhe
permitia conciliar 0 emprego com o estu-
do. Quatro meses depois, o sargento lhe
perguntou se ele gostaria de cozinhar para
o comandante e sua familia, pois o titular
estava sc aposentando.

- Foi ali que despertou meu interesse,
embora eu ainda nio soubesse fazer mui-
ta coisa além do trivial. No primeiro dia,
preparei arroz, feijio, salada ¢ um fran-
g0 que jd estava pré-pronto — diverte-se
Duda, como os seus amigos de Floriand-
polis o apelidaram.

O futuro geografo deu lugar a um calouro
no curso de Gastronomia na Unisul. Ainda
na universidade, foi fazer um estigio na
Itdlia. Na volta, faturou um concurso na Fe-
naostra de 2002 utilizando as técnicas que

SIMPLES E

0 chef de um dos restaurantes do mo-

mento em Floriandpolis tem 37 anos,

¢é capixaba e adora uma prosaica mas-
sa ao alho ¢ 6leo. Eudes Rampinelli tem ga-
nhado elogios pelo Jay Bistro, inaugurado
no final de 2013 em Jureré Internacional.
Antes de completar um ano, o local foi pre-
miado como o melhor restaurante da cida-
de pela edigdo catarinense do concurso Co-
mer & Beber, promovido pela revista Veja,
E Rampinelli, eleito o melhor da cidade.

- Tento fazer o “simples pensado”, em
vez do “complicado forgado” - diz, recém-
-chegado da casa de Gustavo Kuerten, onde
havia preparado 0 almogo para o campeiio
mundial de surfe, Adriano de Souza, o Mi-
neirinho: vieira grelhada com molho de ma-
racujd, tartar de salmio, peixe-branco gre-
thado com molho de laranja e, de sobreme-
sa, pudim de molho toffee com flor de sal.

A relagio com o tricampedo de Roland
Garros vem de longe. Foi para montar o
cardipio do Double Seven, restaurante do

aprendeu em Veneza para criar um prato
que batizou de “ostras em cativeiro”: massa
similar a de profiterole, como se fossem os
cestos em que as ostras sdo cultivadas (dai
0 nome), com gratin de batata ¢ ostras, mo-
lho de jabuticaba e puré de alcachofra. O
prémio era um curso de dois meses em La
Rochelle, regido francesa produtora do mo-
lusco, e um estagio em um restaurante com
duas estrelas do Guia Michelin.

Passado esse periodo, Duda retornou,
formou-se, comegou a trabalhar com o chef
Zeca d'Acampora (um dos mais famosos de
Floriandpolis, falecido em 2008) e a parti-
cipar de eventos. Num deles, em Sio Paulo,
conheceu o chef que o levaria para Paris,
Cristian Constant, do prestigiado Le Violon
d'Ingres (uma estrela no Michelin). Depois
de nove anos aprendendo todos os aspectos
da gestiio de um restaurante, ele alcou voo
solo e cridu o Le Pario (jungiio de Paris e
Rio). No menu, alia a fina culindria francesa
com sutis inovagdes a brasileira, como faro-
fa e uma versio de bobé de camario com
leite de coco e bacalhau.

~ E dificil incluir ingredientes catarinen-
ses porque eu nio teria como servir frescos
os frutos do mar que sio tipicos do nosso
Estado. E a qualidade dos produtos ¢ fun-
damental para qualquer restaurante sobre-
viver em Paris — diz.

Quando vem visitar os pais, no entan-
to, Duda se esbalda com pastel de cama-
rio, de berbigio, pirio com peixe e com
a comida simples de restaurantes como o
Vieira, na Armagio, sul da Ilha. Se um dia
tiver uma filial do Le Pario em sua cidade
natal, jura que sera mais barato do que os
concorrentes.

— Precisa ter um desenvolvimento maior,
os restaurantes em Floriandpolis abrem
e fecham com muita frequéncia. Também
acho que falta conhecimento técnico de
uma cozinha de alto nivel. Sem falar nos
pregos praticados, um absurdo - avalia.

PENSADO

qual Guga era um dos s6cios, que Rampi-
nelli mudou-se para Floriandpolis, apds
seis anos trabathando e estudando no ramo
em Barcelona. Com o fechamento da casa,
em 2012, ele foi estudar nutrigio na univer-
sidade Estécio de 84 e fazér comida para o
ex-tenista nimero 1 do mundo.

- Fiquei um ano cozinhando para o Gu-
ga. Criei ld o peixe com banana-da-terra,
farofa crocante de brioche e molho de pan-
cetta que hoje faz parte do menu do Jay.

De amigo, Guga virou socio de um nego-
cio que exigiu investimentos de RS 1,2 mi-
lho. Segundo o chef, um jantar com bebida
custa de RS 120 a R$ 150 por pessoa. Com
65 lugares, o restaurante oferece pescados e
massas, das quais o destaque ¢ o espaguete
i carbonara com linguiga Blumenau. Nao
falta também, entre as carnes, 0 ossobuco,
que Rampinelli assegura ter sido o primeiro
a servir na cidade, ainda no Double Seven.

- Leva trés dias para fazer, poucos res-
taurantes se dio a esse luxo - afirma.
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Brincas assume presidéncia da OAB SC
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Pesquisa da UFSC vence Grande Prémio Capes de Tese 2015

Jovem é resgatado apds salvar pai e filha no mar do Mocambique, em
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Jovem é resgatado apds salvar pai e filha no mar do Mocambique, em
Floriandpolis
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